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Dr. Fiſchers neuer Weinbau. 


Ven den großen Nachtheilen aus dem Beſchneiden oder 
Aufräumen der Wurzeln der Weinſtöke. 


Der Mißbrauch des Aufraͤumens der Wur⸗ 
zeln beſteht darin, daß man die Erde um den 
Weinſtok aufgräbt, und demſelben alle an der 
Oberflaͤche des Bodens befindlichen Thauwur⸗ 
jeln (Haarwurzeln, Saugwurzeln) abſchnei⸗ 
det. Man iſt der irrigen Meinung, dieſes 
Räumen fen nicht nur bei den jungen Wein: 
Stöfen, deren Haupt: und tiefere Seiten⸗ 
Wurzeln noch nicht die gehörige Stärke er⸗ 


reicht haben, ſondern ſelbſt auch bei erwach⸗ 
ſenen Weinſtoͤken, die in einem trokenen und 
hizigen Grunde ſtehen, jährfich deßwegen noth⸗ 
wendig, weil ſonſt durch jene Saugwurzeln 
den untern Wurzeln (Herz⸗ oder Pfahlwur⸗ 
zeln) die noͤthige Feuchtigkeit entgehen wuͤr⸗ 
de, folglich der Stok keine ſtarken Reben trei⸗ 
ben koͤnnte. 

Es iſt daher kein Wunder, daß jener 
widernatuͤrlichen gewaltthaͤtigen Verſtuͤmmlung 
wegen die Weinſtoͤke, beſonders unfere ohnes - 
dieß ſchwaͤchlichen Zwergweinſtoͤke, allmaͤhlig 
zu Grunde gehen, und nur wenig und ſauern 


Unterhaltungen im Gartenſtübchen. 


Zu den gewaltigften Peſten, fuhr der Herr Landarzt 
ſort, gehört die von Thucydides meisterhaft geſchilderte 


peſt, welche im dritten Jahre des peloponneſiſchen Krie⸗ 


ges (430. dor Gheifti Geburt) in dei von den Spartanern 
belagerten, Athen wüthete. Ein großer Theil der Einwoh⸗ 
her von Attika hatte ſich in die Stadt geflüchtet. Furcht, 
Schreken, Mangel an Lebensmitteln, Verderbniß derſelben 


und Verunreinigung der Luft durch die unzählige Mens 
ſchenmenge erregten und verbreiteten die Seuche bald in 
der großen Stadt. Kein Vorbote, wie bei Krankheiten 
ſonſt gewöhnlich, kündigte fie an, fie traf den unglükli⸗ 
chen ſchnell, auf einmal entſtand heftiger Kopfſchmerz, bie 
Augen wurden entzündet, die Zunge roth, im Schlunde 
entſtand ein Brennen, der Hauch roch übel, das Athem⸗ 
17 
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Wein geben muͤſſen. Es ſtel noch Niemand 
bel, den Pfirſchen⸗ und Aprikoſenbaͤumen ihre 
Saugwurzeln wegzuſchnetden, damit die Herz 
Wurzel mehr Feuchtigkeit erhalte; vielmehr 
ſucht man bei ihnen und den Obſtbaͤumen 
uͤberhaupt die Herzwurzeln zu verkuͤrzen, oder 
auf die Seite hin zu leiten, damit der Baum 
mehr und beſſere Fruͤchte liefere. Was alſo 
bei den Osſtbäumen und Pflanzen überhaupt 
durch die Erfahrung als ſehr nuͤzlich darges 
ſtellt wurde, kann bei dem Weinſtoke um ſo 
weniger eine Ausnahme haben, weil er ein 
ſehr ſaftiges, ſchnell wachſendes, rankendes 
Gewaͤchs iſt, deſſen Wurzeln ohnedieß ſebr 
tief in die Erde dringen. Die Saugwurzeln 
ſind unentbehrlich, denn ſie muͤſſen aus der 
oberſten fruchtbarſten Erdſchichte die für Frucht: 
barkeit und Wachsthum der Pflanzen north: 
wendigſten Nahrungsſtoffe, und die atmosphaͤ⸗ 
riſche Feuchtigkeit, als: Thau, Nebel, Res 
genwaſſer u. a. in ſich ziehen, und der gan⸗ 
zen Pflanze mittheilen; wo daher die Saug⸗ 
Wurzeln fehlen, laſſen ſich weder ein gehört: 
ges Wachsthum, um ſo wentger eine Frucht⸗ 
barkeit und eine angemeſſene Guͤte oder Zei: 
tigung der Fruͤchte annehmen. Die in die 
rohe unfruchtbare Erde tief eindringenden Herz 
Wurzeln dienen blos zur Befeſtigung der 
Pflanze, und verſchaffen derſelben aus der 
Tiefe nur Waſſer, Kuͤhle und einige aus 
wechſelſeitiger Zerſezung der Erdarten und des 
Waſſers erlangten Stoffe. Solche groͤbere 
Materialien dienen blos zur Bildung der fe⸗ 
ſteren Theile der Pflanzen, als beſonders des 
Holzes, der Stengel, Blaͤtter u. a., jedoch 
nur unter Mitwirkung der durch die Saugwur⸗ 


zeln haͤufiger verſchafften feinern Nahrungs⸗ 


"Stoffe, welche leztere vorzuͤglich für die Er: 


zeugung der Frucht und des Samens vers 
braucht werden. Zur Zeit der größten Tro⸗ 
kenheit im Sommer liefert allein der Thau 
die noͤthige Feuchtigkeit, die aber ohne Thau— 
Wurzeln weder angezogen noch benüze wer⸗ 
den kann. Ferner werden die Herzwurzeln 
auch groͤßtentheils von den durch die Thau⸗ 
oder Saugwurzeln herbeigeſchafften Stoffen 
gebildet, ernaͤhrt und vergroͤßert, was nun 
nicht mehr geſchehen konnte, wenn die Saug⸗ 
Wurzeln abgefchnitten find; vielmehr müßten 
detzwegen die Herzwurzeln wie Die ganze Pflanze 
Schwaͤchlinge werden, wenig und ſchlechte 
Fruͤchte verſchaffen, oder durch Krankheiten 
zu Grunde gehen. Je häufiger die Wur⸗ 
zeln, folglich, wenn die Wurzelkronen ſehr 
groß und ausgedehnt find, um ſo ſtaͤrkere 
Reben und Herzwurzeln treiben fie, fie hal⸗ 
ten mehr Feuchtigkeit im Grunde zuruͤk, Föns 
nen der Blaͤtterkrone mehr Waſſer und Nah⸗ 
rungsſtoffe verſchaffen, ſchuzen folglich gegen 
Trokenheit, Schwaͤche und Krankheiten, und 
beguͤnſtigen die Erzeugung vieler guten Fruͤch⸗ 
te, ohne Entkraͤftung des Stokes. Die Herz 
Wurzeln bewirken blos ſchwache, geile, waͤſ— 
ſerigte und unfruchtbare Waſſer⸗ oder Holz⸗ 
Triebe, welche haufig der Reif zerſtoͤrt, die 
Bluͤten oder die kleinen Trauben fallen bei 
naßkalter Witterung häufig ab, und das Holz 
wird nur bei anhaltender Wärme und Tro— 
kenheit zeitig, die Trauben find waͤſſerigt, wer 
nig füß, und geben einen ſchwachen ſauern 
Wein. Alle dieſe Nachtheile unterbleiben oder 
find vermindert, wenn die Saug- oder Thau⸗ 


holen war beſchwerlich, dann folgten öfteres Nieſen, Hei⸗ 
ferkeit, welche die Stimme dämpfte, anhaltender Huſten, 
Magenkrampf, gallichtes Erbrechen, Durchfall, heftiges. 
Schluchzen. Bei allen dieſen Zufällen war die Haut doch 
nicht brennend, wie in gewöhnlichen Fiebern, hingegen 
die innern Theile deſto mehr, die leichteſten Deken waren 
den Kranken unerträglich, und die verzehrende Hize 
zwang fie, immer nakend zu liegen. Kaltes Waſſer war 
das Einzige, wornach fie ſich ſehnten, um ſich unterzutau⸗ 
chen, Einige entwiſchten der Wachfamkeit ihrer Hüter und 
ſtürzten fi in Brunnen hinab. Aber vergebens waren 


ulle Abkühlungen, nichts löſchte den Durſt, jeder Trun! 
ſchien vielmehr die brennende Begierde zu vermehren. 
Weder Tag noch Nacht war ein ruhiger Augenblik für fie 
zu hoffen, ein verborgenes Feuer zehrte fie auf, beſtän⸗ 
dige Schlafleſigkeit, tödtende Unruhe marterten noch mehr 
die vom Leiden des Körpers niedergedrükte Seele, Ver. 
zweiflung ergriff fie, Hilfe ſchien ihnen überflüßig, und 
im Gedränge dieſer Gedanken überließen fie ſich endlich 
der Natur, oder dem Glüke, um Rettung oder Ende ih⸗ 
res Elends zu finden. Nichts Schrekliches hatte der Tod 
für fie, als nur, daß er ihnen zu lange zögerte, dieſer 
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Wurzeln ganz unverlezt bleiben, begünſtiget 
und vermehret werden, wozu der Grund des 
Weingartens nur bis zu den Thauwurzeln, 
ohne deren Verlezung ſeicht und fein gelokert 
(behauen), vom Unkraute gereiniget und uͤber 
den Winter mit Miſt beſtreuet (uͤberduͤnget) 
werden ſoll, wenn die Duͤngung nothwendig 
und der Miſt vorhanden iſt, bei deſſen Man⸗ 
gel auch, beſſer, eine fette Schlamm- oder 
Dammerde genommen werden kann. N 

Man unterlaſſe alſo das Aufraͤumen der 
Wurzeln, als eine blos auf Gewohnheit be 
ruhende, uͤberflͤſſige und ſehr fchädliche Ar⸗ 
beit, und verwende die ohnedieß mangelnde 
Zeit zeitlich im Fruͤhjahre zu einem nüzlichen 
Geſchaͤft. j 


Korneuburg 


Dr. Joſ. W. Fiſcher. 


Etwas über die Bereitung des Trauben⸗ 
und Obſtweines. 


Annales de l’Agriculture francaise. Sept. 1832. P. 168. 


Soll man die Trauben abbeeren oder nicht? 
Die Traubenkaͤmme haben einen fauern, her: 
ben Stoff, und theilen daher, wenn man ſie 
in der Kufe laͤßt, dem Wein etwas davon 
mit; die Chemiker haben aber gefunden, daß 
dieß feine längere Ethaltbarkeit befoͤrdert, auch 
hat man bemerkt, daß der angenehme Ge— 
ſchmak mancher Weine dadurch erhoͤht wird. 
Dieſe beiden Ruͤkſichten muͤſſen daher den 
Weinbauer leiten. In ſolchen Jahren, wo 
man befuͤrchtet, daß ſich der Wein nicht gut 
halten werde, darf man die Trauben nicht, 
oder doch nur zum Theil abbeeren. Bei ſol⸗ 
chen Weinen, die reich an Alkohol ſind, kann 


das Abbeeren ganz geſchehen; Chaptal glaubt 
jedoch, daß das herbe Prinzip zur weinigen 
Gaͤhrung mitwirke, und demnach duͤrfte man 
das Abbeeren nur zum Theil vornehmen. 
Wenn man jedoch milde und bald trinkbare 
Weine haben will, iſt es rathſam, ſolches ganz 
geſchehen zu laſſen. 

Bei der Gaͤhrung bildet ſich auf dem 
Weine Das, was man den Hut nennt. Die⸗ 
ſer Hut wird bei der Beruͤhrung mit der Luft 
ſauer und theilt dem Weine einen unange⸗ 
nehmen Geſchmak mit; es iſt daher gut, wenn 
man dieſe Berührung durch eine Bedekung 
der Kufe mit Brettern, wollenen Tuͤchern ꝛc. 
zu vermeiden ſucht. Der Wein gewinnt das 
durch jedesmal an Starke; doch darf die Be⸗ 
defung nicht fo dicht ſeyn, daß fie jede Ver⸗ 
bindung mit der aͤußern Luft abſchneide; das 
Gas, welches den Wein aufbrauſen macht, 
muß zum Theil entweichen können, ſonſt zer⸗ 
ſprengt es die Kufe. Eine aus zwei Stuͤken 
beſtehende hoͤlzerne Deke, die man nicht ganz 
zuſammenruͤkt, reicht vollkommen hin. Auch 
darf man die Kufe nicht ganz voll machen, 
weil ſonſt der beim Gaͤhren aufſteigende Wein 
zum Theil verloren gehen würde, Wenn die 
Gaäͤhrung begonnen hat, iſt es am Beſten, fie 
bis zu Ende kommen zu laſſen, ohne den Moſt 
nur im Geringſten zu ſtoͤren; ſelbſt wenn fie 
nun ganz ruhig und langſam vor ſich geht, 
muß man denſelben unangeruͤhrt laſſen; der 
Wein wird darum nicht weniger gut. 

In den Jahren, wo die Trauben nicht 
ordentlich reif geworden ſind, enthalten ſie zu 
wenig Zuker, um einen eben ſo guten Wein, 


wie in andern Jahren, zu geben. In dieſem 
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erfolgte gewöhnlich am 7. oder 9. Tage. Aber noch auf: 
fallender iſt das Maß der Kräfte, das ſich immer noch, 
troz langer Dauer und grausamen Leidens, aufrecht er⸗ 
bielt. Diejenigen, welche dieſen gefährlichen Zeitpunkt 
überlebten, waren noch nicht aller Gefahr entflohen, Ver: 
längerung der Krankheit war bei den Meiſten eine Schaar 
neuer Zufälle; es enkſtand Oyſenterie, welche ihre Einge⸗ 
weide aufrieb und wund machte, und durch ſie erſchöpft, 
verſchwand der Körper gleichſam; ihr Gefolge war Tod 
verkündende Schwäche, bis fie denn endlich Kräfte und 
Reben hinraffte. Andere waren ſo glüklich, ſich gegen die⸗ 


ſen elenden Zuſtand in Sicherheit zu ſezen, allein auch 
ihre Heilung war neue Marter. Nachdem das Uebel im 
Unterleibe feine Wuth ausgelaſſen, durchſchlich es die 
Gliedmaſſen, ſezte ſein Gift ab, oder erregte vielmehr an 
Füßen, Händen, Ohren, Naſe oder Augen kalten Brand, 
uud der Gebrauch derfelben ſchwand mit der Empfindung; 
dieſe Art von Verſtämmelung heilte zwar den Körper, 
nur nicht die innern Sinne. Geneſende kannten ihr Ger 
ſinde nicht mehr, erinnerten ſich keiner Sache, waren ih⸗ 
rer ſelbſt nicht bewußt, und nur gegenwärtige Dinge mach⸗ 
ten Eindruk auf ſie. Elende, die unter dieſen Zufällen 
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Falle iſt es rathſam, etwas Zuker in die Kufe 
mit zu thun. Rohzuker iſt dazu, wenn ſein 
Preis es verſtattet, am Beſten. Die Melaſſe 
bewirkt zwar dasſelbe, gibt aber dem Weine 
einen unangenehmen Geſchmak. Honig iſt auch 
gut; allein das Beſte iſt Traubenſyrup; in Er⸗ 
mangelung deſſen kann man auch Staͤrken⸗ 
und ſelbſt Runkelruͤbenſyrup nehmen. 

Wenn die Trauben nicht vollkommen reif 
geworden ſind, enthalten ſie auch viel Saͤure; 
dleſe kann man auf folgende Weiſe entfernen: 
man zieht ungefaͤhr ein Drittel von dem auf 
der Kufe ſtehenden Moſte ab, und wirft ſo 
lange pulveriſirte Kreide hinzu, als noch ein 
Aufbraufen erfolgt. Dann läßt man die Fluͤſ⸗ 
ſigkeit ſich ſezen und bringt fie hierauf zu dem 
Moſt in der Kufe zuruͤk. a 

Nichts iſt wichtiger, als die Wahrneh⸗ 
mung des richtigen Zeitpunkts zum Abziehen 
des Weines von der Kufe auf Faͤſſer, wenn 
man ihn unter keiner Deke gaͤhren laͤßt; denn 
wenn er nach vollendeter Gaͤhrung noch auf 
der Kufe bleibt, verliert er viel an ſeiner 
Guͤte. Es iſt daher der Gebrauch eines 
Beaum é'ſchen Araͤometers ſehr zu empfeh⸗ 
len; wenn derſelbe etwas unter 0, ungefahr 
auf 1 ſteht, iſt es Zeit, den Wein von der 
Kufe zu bringen. Dieſes Mittel leitet ſichrer, 
als das Koſten und das Niederfallen des Hu⸗ 
tes, wie es nach vollendeter Gaͤhrung Statt 
findet. Wenn dieſelbe zu jener Zeit auch noch 
nicht ganz beendigt ſeyn ſollte, fo verläuft fie 
nun vollends ohne Nachtheil auf dem Faſſe. 
Bei dem Gaͤhren in verdekten Kufen bringt 
das ſpaͤtere Abziehen weniger Nachtheil; man 
muß dasſelbe ſogar verſchieben, wenn man dem 


Wein etwas mehr Farbe, mehr Herbe und 
eine laͤngere Dauer verſchaffen will; doch iſt 
dabei alle Vorſicht darauf zu verwenden, daß 
der Hut keinen uͤbeln Geſchmak erzeuge, und 
die Staͤrke nicht durch Verdunſtung vermin⸗ 
dert werde. ö 
Es iſt ein großer Fehler, wenn man den 
Wein von der Kelter mit dem von der Kufe 
miſcht; man muß fie, fo viel als moͤglich, 
jeden fuͤr ſich gaͤhren laſſen und aufheben. 
Nur dann kann ihre Vermiſchung rathſam 
werden, wenn man dem Wein von der Kufe 
eine längere Dauer verichaffen will, aber er 
wird dann berber und minder, wohlſchmekend. 
Der Cider, der, gut bereitet, ein Yo an: 
genehmes und gefundes Getraͤnk liefert, wird 
gewoͤhnlich ſo unzwekmaͤßig behandelt, daß es 
gut ſeyn dürfte, daran zu erinnern, wie mer 
nig Mühe dazu gehoͤrt, daraus einen wohl: 
ſchmekenden, geſunden, haltbaren und ſelbſt 
mit Vortheil zu verkaufenden Trank zu bereiten. 
Wenn auch manche Aepfelſorten nur in 
Vermiſchung mit anderen einen guten Cider 
liefern, ſo gibt es auch wieder andere, die, 
allein dazu verarbeitet, einen beſſeren geben. 
Soll das Getraͤnk gut werden, ſo muͤſſen die 
Aepfel einen gehörigen und gleichmäßigen Grad 
von Reife erlangt haben; wenn man nun 
mehrere Sorten, die nicht ganz gleichzeitig 
reifen, unter einander mengt, entſteht derſelbe 
Nachtheil, als wenn man reife und unreife 
Trauben zuſammenkeltert. Wein und Cider 
werden minder gut. 
Ein ſehr ſchaͤdliches Vorurtheil iſt es, 
zu glauben, daß die Aepfel vor dem Zerquet⸗ 
ſchen faſt bis zum Faulen kommen muͤßten; 
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geſtorben, waren Menſchen und Thieren furchtbar. Ra: 
den und Hunde flohen von ihnen, ließ ſich eins gelüſten, 
ſo tödtete der anſtekende Biſſen auf der Stelle. 

Die Peſt, welche unter der Regierung, des Markus Aure⸗ 
lius Europa und Aſten verherrte, war mit eben den Zu: 
fällen wie zu Athen begleitet, das Fieber war dem An⸗ 
ſcheine nach ſehr geringe, allein der kalte Brand erfolgte 
an den untern Theilen der Füße. Ihre Verheerungen find: 
uns bekannter als der Charakter, da fie dem Lucius Verus 
von Provinz zu Provinz zu folgen ſchien; nach dem par⸗ 
thiſchen Kriege brachte er fir nach Rom, und ganz Ita⸗ 


lien wurde endlich ſo entvölkert, daß Städte und Felder 
eine Einöde waren. Um den Krieg gegen die Marcos 
mannen fortzuſezen, mußte man durch geſchwinde Wer⸗ 
bungen die Armee unterhalten, und. ſo ſchlich ſich das Gift 
endlich auch dorthin. Dem Anſcheine nach war nun die 
Seuche geendet; allein man irrte fi, unter der Regie⸗ 
rung des Commodus erſchien ſie wieder mit allen dieſen 
Zufällen und raffte in Rom täglich 2000 Menſchen hin. 

Die Peſt unter der Regierung des Gallus und Volu⸗ 
ſius, wovon wir dem heiligen Cyprian die Nachricht zu 
danken haben, verbreitete wieder dasſelbe Elend. Der 


denn wenn es auch nothwendig iſt, daß fie 
vollkommen muͤrbe werden, fo dürfen fie doch 
auf keine Weiſe anfaulen. Der Zukerſtoff, 
der dem Cider Stärke und Wohlgeſchmak ver: 
leiht, iſt dann ſchon zum Theil verloren ges 
gangen, wohl gar ſaͤuerlich geworden, und kann 
nun keinen Alkohol mehr liefern. 

Vor Allem aber muß man ſich huͤten, 
geſunde Aepfel mit angegangenen zu mengen. 
Nichts traͤgt mehr dazu bei, dem Cider einen 
unangenehmen Geſchmak zu geben, und ſeine 
Haltbarkeit zu verringern. Es iſt dasſelbe, 
als wenn man faule und gute Trauben zu⸗ 
ſammen keltern wollte. Das Ausleſen der 
angegaßgenen Aepfel iſt uͤberdieß fo leicht, 
daß eine fleißige Frau ziemlich viel in einem 
Tage beſchaffen und den Werth des Ciders 
durch ihre Arbeit um weit mehr erhoͤhen kann, 
als ihr Tagelohn betraͤgt. Man ſagt zwar, 
daß dadurch die Menge verringert werde; aber 
man kann den verloren gegangenen Saft recht 
gut durch Waſſer erſezen, und wird immer 
noch einen wohlſchmekenderen und ſtaͤrkeren 
Cider erhalten, als wenn man die verdorbe⸗ 
nen Aepfel darunter laͤßt; denn dieſe geben 
nicht nur dem Cider einen unangenehmen Ge⸗ 
ſchmak, ſondern verringern auch den Zuker⸗ 
Stoff, mithin auch den Alkehol, und tragen 
ſogar zur ſauern, wo nicht gar faͤulichten Gaͤh⸗ 
rung bei. Eben ſo ſchaͤdlich iſt es, wenn man 
in der Aus wahl des Waſſers, das man bei. 
dem Zerquetſchen zumiſcht, nicht ſorgſam iſt, 
ſondern wohl gar, wie es haͤufig geſchieht, 
pfuhlichtes, ſchlammiges Waſſer dazu nimmt; 
je reiner und heller dasſelbe iſt, deſto beſſer 
iſt es. Sehr oft iſt die geringe Sorgfalt in 
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dieſem Punkte die Urſache des uͤbeln Geſchmaks 
und der geringen Haltbarkeit des Ciders. 
In den gewöhnlichen Obſtmühlen wer 
den die Aepfel unter dem Steine, wenn er auch 
noch ſo ſchwer iſt, ſelten vollkommen zerquetſcht, 
und findet daher immer einiger Verluſt an 
Die Mechanik iſt nun ſeit 
Kurzem dem Fabrikanten zu Hilfe gekommen 
und hat bewieſen, daß mehrere Sorten Rei⸗ 
bemaſchinen, wie z. B. die, welche man zum 
Zerreiben der Runkeln hat, zu dieſem Zwek 
ungleich beſſer ſind. Sie nehmen nicht nur 
einen geringern Raum ein, ſondern erfordern 
auch einen ungleich ſchwaͤcheren Kraftaufwand. 
Man bat geſagt, daß dieſe ganz von Eiſen 
verfertigten Reibemaſchinen dem Cider eine 
braune Farbe gaͤben, die ihn zu einer wenis 
ger guten Handelswaare machte; die Erfah 
rung ſcheint jedoch bewieſen zu haben, daß 
dann, wenn ſie immer gebraucht werden, dle 
Reibeiſen rein und blank bleiben, und dem 
Safte keine Faͤrbung mittheilen. Man hat 
im Gegentheil bemerkt, daß der auf dieſe 
Weiſe bereitete Cider angenehmer von Ge: 
ſchmak und beſonders von Geruch wurde. Es 
wird dieſes leicht begreiflich, wenn man be⸗ 
denkt, daß der angenehme Geruch der Aepfel 
vorzuͤglich in der Schale befindlich iſt, dieſe 
aber auf der Preſſe nicht zertheilt, auf der 
Reibemaſchine dagegen in die feinſten Theil 
chen zerriſſen wird. Deßhalb haben Einige 
geglaubt, daß dieſelbe der Güte des Cid ers 
nachtheilig werden koͤnne, weil ſie auch die 
Kerne, die ihm einen uͤbeln Geſchmak geben 
ſollen, mit zerreibe. Worauf dieſe Meinung. 
ſich gruͤndet, iſt ſchwer zu begreifen, da in 
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Angeſtekte verfiel in Mattigkeit und Erſchlaffung des Kör⸗ 
pers und der Seele, die Kräfte ſchwanden, und unwillkür⸗ 
liche Ausleerungen, wie bei Paralyſen, nahmen den Kör⸗ 
per ſehr mit, in den innern Theilen wüthete ein heftiges 
Brennen, Entzündung im Munde; der unruhige Magen 
unterhielt beſtändiges Würgen, und die Augen funkelten; 
unter dieſen Zufällen gingen dann Füße, Hände, Geſicht, 
Ohren und Zeugungstheile verloren. Dreimal wurde Nom 
binnen 20 Jahren durch dieſe Peſt öde gemacht, ſie ver⸗ 
heerte die Städte in Achaja und richtete die Armeen der 
Römer und Gothen zu Grunde. Den Chriſten gab 


ſie neue Gelegenheit, ihre brüderliche Den⸗ 
kungsart im vollen Lichte zu zeigen, fie tha⸗ 
ten es und opferten ihr Leben dem Dienſte 
der Peſtkranken. Die Verheerungen dieſer beiden 
Peſten, ihre Heftigkeit, Ausbreitung und Schnelligkeit, 
die uns bloße Krankengeſchichte nicht lehrt, haben uns 
die Geſchichtsſchreiber umſtändlich erzählt, aber die Zeit, 
wenn ſie einſielen, hat keiner genau, oder für die Nach⸗ 
welt aufgezeichnet. Nicht Charakter, Verſchiedenheſt und 
Verlauf dieſer Seuchen zog ihre Aufmerkſamkeit auf ſich, 
ſondern blos Verheerung machte den größten Eindruk auf Mie. 


— 
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den Kernen nichts enthalten iſt, was der Guͤte 
des Ciders ſchaden koͤnnte, im Gegentheil moͤch⸗ 
ten dieſelben, weil ſie etwas Gerbeſtoff ent⸗ 
halten, der Gaͤhrung foͤrderlich ſeyn, und den 
Cider haltbarer machen. Die einzige Unan⸗ 
nehmlichkeit, die aus dem Gebrauche dieſer 
neuen Maſchinen hervorgehen konnte, wäre, 
daß die Aepfel, weil ſie durch ſelbige in ei⸗ 
nen weit vollkommneren Brei verwandelt wer⸗ 
den, gleich bei dem erſten Preſſen faſt ihren 
ganzen Saft verlieren, und daher davon nur 
noch ſehr wenig fuͤr den zweiten Cider, oder 
das Trinken (den Lauer) uͤbrig bleibt, der 
nun ſehr kraftlos wird, oder gar nicht her⸗ 
zuſtellen iſt. Dieß möchte aber eine kleine 
Unannehmlichkeit gegen einen großen Vor⸗ 
theil ſeyn. 

Noch nicht ganz einig iſt man über die 
zwekmäßigſte Leitung der Gaͤhrung. Soll man 
den Cider auf den Trebern ganz abgaͤhren 
laſſen? Oder ſoll man ihn nach dem erſten 
Aufgaͤhren abziehen, und dann die Gaͤh⸗ 
rung ohne Trebern vollenden laſſen? 
Oder ſoll man ihn in Kufen, in Beruͤhrung 
mit einer gewiſſen Quantitat nicht erneuerter 
Luft, oder in bis an den Spund angefuͤllten 
Faͤſſern abgaͤhren laſſen? Dieß find die Fra⸗ 
gen, woruͤber man noch nicht ganz einig iſt; 
einverſtanden iſt man aber daruͤber, daß die 
Gährung nicht in offenen Gefaͤſſen vor ſich 
gehen duͤrfe, und daß das Getraͤnk ſehr an 
Guͤte gewinne, wenn man ihm vor dem Gaͤh⸗ 
ren, ſobald es zumal ſchwach ſcheint, etwas 
Syrup oder Rohzuker, wozu der von Run⸗ 
keln ſich ſehr gut eignet, zuſezt. 


Anweiſung, die Pflaumen, Birnen ꝛc. auf 
die Art abzubaken, wie ſie aus Tours 
zu uns kommen. 

(S ch u u 6) 


Verfahren bei dem Troknen der Birnen und anderen Früchte. 
Die Birnen, welche man dazu vorzugs⸗ 
weiſe wählt, find Meſſire Jean, Cuiſſe 
Dame, Beurré blanc, Beurrs gris 
und Doyen né. ) Es eignen ſich zwar alle 
Birnen zum Troknen; aber die fuͤnf genann⸗ 
ten behalten die weiße Farbe am Leichteſten. 
Wenn die Birnen ſo mürbe find, daß 
die zum Eſſen gut taugen, ſchuͤttet man ſie 
in einen Keſſel mit fiedendem Waſſer, und 
laͤßt ſie eine kleine halbe Stunde darin, bis 
fie erweicht find. Dann nimmt man fie her⸗ 
aus, laͤßt ſie auf Horden oder Kuchendeken 
kalt werden, und ſchaͤlt fie ganz fein, darauf 
ſehend, daß der Stiel nicht abgeknikt werde; 
er wird blos abgeſchabt und ſein unteres Ende 
abgeſchnitten. Wenn man Steine Verhaͤr⸗ 
tungen) in den Birnen findet, ſchneidet man 
ſie bei dem Schaͤlen heraus. Um den waͤh⸗ 
rend desfelben heraustraͤufelnden Saft nicht 
verloren gehen zu laſſen, haͤlt man ſie uͤber 
ein Gefäß und laßt fie von Zeit zu Zeit abs 
tropfen. . 
Hierauf ſezt man fie, mit dem Stiele 
aufwaͤrts, auf wohl gereinigte Horden, und 
bringt ſie in einen Ofen, der den Hizgrad hat, 


) Nach den Erfahrungen des Ref. eignet ſich unter allen 
bei uns gebauten Birnen keine beſſer zum Troknen, als 
die ſogenannte Rettigsbirne, die bei einiger Sorgfal 
in der Bereitung ein Produkt liefert, das den franzöſ 
ſchen gebaknen Birnen gewiß nicht nachſteht. 
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Die Peſt in Lyon, im Jahre 1628, war ganz ver⸗ 
ſchieden von der in Montpellier, obgleich beide Orte nicht 
weit von einander entfernt ſind, vielleicht war ein Zeitraum 
von 3 bis 4 Jahren urſache dieſer Verſchiedenheit. Dieſe 
Peſt hatte etwas ganz beſonderes, ſogar bis auf die 
Orte, die angeſtekt wurden: Mit Unflath angefüllte Häu⸗ 
ſer waren ſo zu ſagen die Orte der Sicherheit; ſchmale, 
enge Gaſſen, niedrige Hütten, dumpfige Gemächer, die 
fonft fo leicht und ganz vorzüglich angeſtekt werden, boten 
jezt ſichrere Freiſtätte, als Hügel und luftige Oerter, 
welche der Wuth der Seuche am Meiſten ausgeſezt wa⸗ 


ren. Kein Haus, als die unbewohnten, blieb frei von 
ihr. Auch die Veränderung der Luft half zu nichts, oft 
war ſte ſogar gefährlich, Mancher befand ſich in der uns 
reinen Luft der Stadt recht wohl, und auf feinem Land⸗ 
Hauſe wurde er angeſtekt. Allenthalben aber begleiteten 
die Krankheit ſchrekliche Zufälle, faſt Alle wurden verrükt, 
abgemattet durch Brechen, von Durchfällen ausgemer gelt, 
und Uebel häuften ſich ohne Nachlaß. Schrekende Träume⸗ 
waren oft die Vorboten, dann entſtand zermarternde Un 
ruhe, begleitet von gänzlichem Hinſinken der Kräfte, 
öftere Ohnmachten, heftige Schmerzen und verzehrende 
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bei welchem man gewoͤhnlich die großen haus⸗ 
bakenen Brode heraus nimmt. Hier läßt man 
ſie vier und zwanzig Stunden. Dann zieht 
man fie heraus, und druͤkt fie nach dem Er: 
kalten mit den Ballen der Haͤnde zuſammen, 
um ihnen eine platte Form zu geben. Wenn 
ſie dabei zu zerberſten drohen, ſind ſie noch 
nicht genug gebaken und muͤſſen fie noch eins 


mal in den Ofen, jedoch bei einem geringeren 


Hizegrade, zuruͤkgebracht werden. Wenn nun 
Tags darauf das Zerberſten nicht mehr Statt 
findet, kann man ſie platt druͤken. 

Wenn dieß geſchehen, taucht man ſie 
nach und nach in den Saft, den fie verloren 
haben, und der mit Zuker zur Syrupedike 
eingekocht worden iſt. Hierauf ſtellt man ſie 
wieder mit derſelben Vorſicht auf die Horden 
und bringt ſie aufs Neue in den Ofen, der 
jezt einen geringern Hizegrad haben muß, und 
wo ſie vier und zwanzig Stunden bleiben. 

Nach dieſer Zeit werden fie herausges 
nommen, nochmals in den Syrup getaucht, 
und dann zum Drittenmal in den Ofen gebracht, 
deſſen Hize wieder etwas geringer ſeyn muß. 

Wenn fie nach einiger Zeit herausgenom⸗ 
men und kalt geworden ſind, unterſucht man, 
ob ſie gut gebaken ſind; ſie muͤſſen in dieſem 
Falle feſt, aber nicht zu hart, von einer licht⸗ 
kaffeebraunen Farbe und durchſcheinend (trans- 
parent) ſeyn. Sind fie zu hart geworden, 
ſo taugen ſie nichts. 

Auf dieſelbe Welſe kann man auch Pfir⸗ 
ſchen abbaken, nur mit dem Unterſchied, daß 
man fie roh ſchaͤlt, nicht vorher aufkochen laͤßt. 
Man befreit ſie von ihren Kernen, wenn ſie 
einmal im Ofen geweſen ſind. Sie werden 


wie die Birnen in ihren mit Zuker eingeſott⸗ 
nen Saft getaucht und vertragen keinen fo 
hohen Hizegrad, wie die Pflaumen. Mit Sorg⸗ 
falt abgebaken, geben ſie ganz vortreffliche tro⸗ 
kene Früchte, 


Treffliches Mittel wider die Verheerungen 
der Raupen an den Stachelbeerſträuchern. 


Die Raupen und Blattlaͤuſe ſind In⸗ 
ſekten, die den Gartenfreund zur Verzweif⸗ 
lung bringen koͤnnen; es iſt daher für ihn. 
von Wichtigkeit, alle Mittel zu kennen, die 
ihn von dieſer Plage zu befreien vermoͤgen. 
Ein ſehr gutes wider die Raupen auf den 
Stachelbeerſtrauchen ſoll ſeyn, wenn man dies 
ſelben vermittelſt eines Siebes mit pulveriſir⸗ 
tem ſchwarzen Elfenbein oder mit Senfmehl 
uͤberſtreut, nachdem man fie vorher angefeuch⸗ 
tet hat. Einige ziehen lezteres vor, weil es 
wohlfeiler und nicht ſo gefaͤhrlich ſey. Beide 
Subſtanzen ſollen ebenfalls mit Nuzen gegen 
die Blattlaͤuſe anzuwenden ſeyn. 


Ein Mittel, Stachelbeeren bis zum No⸗ 
vember am Stoke zu erhalten. 


Um dieſes zu bewirken, muß man die 
Stachelbeerſtoͤke vor der großen Hize des 
Sommers ſchuͤzen, welches geſchieht, wenn man 
ſie unter große Baͤume, als: Pflaumenbaum 
ꝛc. pflanzt, und nun bleiben an dieſem Strau⸗ 
che, wenn auch ſchon ſeine Blaͤtter abgefal⸗ 
len find, die Beeren wohl bis Mitte Rovem⸗ 
ber hangen. 
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Hize. Sanguiniſcher und choleriſcher Temperamente be⸗ 
mächtigte ſich Tobſucht. Einige quälte gleich von An⸗ 
fang an Hirnwuth, ohne Nachlaß bis zum Tode; Andere 
waren ſo unglüklich, bis auf den lezten Augenblik ihren 
vollkommenen Verſtand zu behalten, fo daß ihr Zuſtand 
wenig zu bedeuten ſchien, wieder Andere verloren durch 
einen tiefen Schlaf den Gebrauch aller Sinns, daß man 
die größte Mühe anwenden mußte, um nur ein Wort von 
ihnen herauszubringen. Manche wurden zwar von einem 
heftigen, mit unleidlichen Kopſſchmerzen begleiteten Fieber 
gequält, aber ſonſt war es gewöhnlicherweiſe ſehr ges 


linde. Einige ließen in 6 Tagen ſich nicht überreden, 
Speiſe zu nehmen, Andere wieder wurden vom heftigſten 
Hunger geplagt. Weibsperſonen, glüklicher als Manns⸗ 
Perſonen, blieben längere Zeit von der Seuche unange⸗ 
fochten, und ob ſie gleich die Kranken bedienen mußten, 
To hatten fie für das Gift doch weniger Empfäyglichkeit. 
An den Verſtorbenen fand man bleifarbige Ausſchläge, 
Carbunkeln, Bubonen und Eitergeſchwüre, als Merkmale 
der Zerrüttung, die Leiden und Leben ein Ende gemacht. 
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Kurzweil am 


Eine Hündin trägt ihre fünf neugebor⸗ 
nen Jungen ihrem Herrn über zwan— 
zig Meilen nach. 


Ein reicher Kaufmann, Namens R 
aus L. . ., pflegte ſich noch vor einigen Jahren 
in die Bereiſung der Leipziger Meſſen mit einem 
ſeiner Kompagnons zu theilen, und eine kleine 


Spizhündin nicht mitzunehmen, ſondern nur nicht 


zurük zu jagen, wenn ſie waker hinter ſeinem 
Reiſewagen herlief. 

Er reiſte in Begleitung ſeines Weibes fort, 
als die Hündin eben trächtig war, und erſtaunte 
nicht wenig, als er auf der erſten Poſtſtation ſeine 
treue Begleiterin, die er bei der Abreiſe nicht bes 
merkt hatte, ihm freundlich ſchmeichelnd entgegen 
ſpringen ſah. 

Gerührt von dieſem Beweiſe ihrer Treue un⸗ 
ter dieſen bedrängten Umſtänden, nahm er ſie in 
den Wagen, und brachte ſie ohne weitere Vor⸗ 
fälle mit nach Leipzig, wo fie, wie gewöhnlich, 
in ſeiner Abweſenheit ſein Zimmer hütete. 

Den Tag vor ſeiner Abreiſe warf ſie fünf 
Junge. Der Kaufmann empfahl ſie nebſt ihren 
Jungen ſeinem Wirthe zur treuſten Wartung und 
Pflege bis zur nächſten Meſſe, wo entweder er 
ſelbſt oder ſein Kompagnon wieder kommen würde, 
verſicherte die Erſtattung der Fütterungs⸗ und 
Verpflegungskoſten, und reiſte ab. 

Kaum war er einige Tage zu Hauſe, ſo höret 
er früh Morgens vor der Thüre feiner Schlaf⸗ 
kammer die wohlbekannte Stimme ſeiner Meßbe⸗ 
gleiterin. Er ſpringt raſch aus dem Bette, öff⸗ 
net die Thüre, ſeine Hündin legt ihm ein junges 
Hündchen zu Füßen, und ſpringt unter dem lau⸗ 
teſten Freudengebell tauſendmal an ihm in die 
Höhe. Als die Kammerthüre wieder aufgeht, 
ſpringt fie, freundlich mit dem Schwanze wedelnd, 
eilig davon, und kommt nach Verlauf einer guten Vier⸗ 
telſtunde mit einem jungen Hündchen im Maule zurük. 


Extra⸗Tiſch. 


Sie eilt bei nächſter Gelegenheit wieder fort. 
Der Herr ſchikt ihr einen ſeiner Leute nach, und 
dieſer findet, daß die beſorgte Mutter ihre Jungen 
weit von der Straße an einem ſichern Orte ver⸗ 
ſtekt hatte, den noch hier Befindlichen zu trinken 
gibt, und wieder eins derſelben behutſam mit dem 
Maule anpakt, und fort trägt. Der nachge⸗ 
ſchikte Menſch aber nahm ihr nicht nur dieſes 
junge Hündchen ab, ſondern trug auch die beiden 
übrigen nach Hauſe. 

Als der Kaufmann oder ſein Kompagnon 
nach Leipzig kam, erzählte ihm fein Wirth for 
gleich, daß am ſechſten Morgen nach der Abreiſe 
des Herrn das Lager der Hündin mit ihren Jun⸗ 
gen leer gefunden worden wäre. Sie hatte ſich 
alſo unbemerkt fort geſchlichen, und eins ihrer 
Jungen nach dem andern fort geſchleppt. 

Auf dieſe Weiſe mußte ſie den Weg, der 
über zwanzig Meilen betrug, nicht weniger, als 
zehnmal machen, und alſo in einer Zeit von höch⸗ 
ſtens acht Tagen weit über zweihundert Meilen 
zurük legen. Bei Wurzen mußte ſie zehnmal 
durch die Mulde ſchwimmen. Die Abwege, welche 
fie von der Straße machen mußte, um ihre Jun⸗ 
gen jedesmal ſicher zu verbergen, find nicht min⸗ 
der von Bedeutung, und müſſen mit in Anſchlag 
gebracht werden; und nicht zu vergeſſen, wo 
nahm dieſe beſorgte Mutter auf dieſer langen und 
beſchwerlichen Reiſe das zur Wiederherſtellung ih— 
rer eigenen Kräfte und zur Ernährung ihrer 
Jungen ſo nöthige Futter her? Sie mußte es 
mühſam aufſuchen, mußte es ſtehlen, und wie 
viele Zeit ging darüber verloren, wie manchen 
vergeblichen Weg mußte ſie deßhalb machen! Und 
aus welcher Urſache unternahm ſie alle dieſe Müh⸗ 
ſeligkeiten? Blos, um wieder bei ihrem Herrn zu ſeyn. 

Ich unterdrüke hierbei gewaltſam meine Em⸗ 
pfindungen, um vielleicht Manchem, der für Ger 
genſtände des Empfindens keinen Sinn hat, nicht 
lächerlich zu werden. 


In Kommiſſion bei Fr. Puſtet in Regensburg. 


Beſtellungen nehmen alle Buchhandlungen und Poſtämter an. 


Der ganzjährliche Preis iſt in ganz Deutſchland 2 fl. 24 kr. ohne, und 2 fl. 44 kr. R. W. mit Couvert — portofrei. 


